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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi Na-CMC berpengaruh nyata terhadap 

kadar air, aw, daya oles, pH, TPT, nilai L, nilai a, nilai b, nilai 

C, serta kesukaan terhadap rasa, mouthfeel, dan aroma. 

Perbedaan konsentrasi Na-CMC tidak berpengaruhi nyata 

terhadap hasil organoleptik kesukaan terhadap warna selai 

nanas. Semakin tinggi konsentrasi Na-CMC maka kadar air 

meningkat (35,1-36,19%), aw menurun (0,873-0,862), TPT 

meningkat (65,7-66,9obrix), daya oles menurun (16,83-7,45 

cm), pH meningkat (3,890-4,237), nilai L meningkat (60,2-

67,2), nilai a* menurun (4,6-3,2), nilai b* meningkat (65,55-

70,78), nilai C meningkat (65,7-70,9), dan nilai Hue menurun 

(88,9-88,8). Hasil pengujian organoleptik cenderung 

meningkat dari segi kesukaan terhadap mouthfeel, hasil 

pengujian organoleptik cenderung menurun dari segi kesukaan 

terhadap rasa dan aroma selai nanas seiring peningkatan 

konsentrasi Na-CMC. 

2. Perlakuan konsentrasi Na-CMC 0,8% menghasilkan 

karakteristik selai yang paling disukai berdasarkan sifat 

organoleptik. Selai dengan konsentrasi Na-CMC 0,8% 

memiliki tingkat kesukaan terhadap warna 7,25 (sangat suka), 

rasa 6,19 (suka), mouthfeel 7,05 (sangat suka), aroma 7,16 

(sangat suka), kadar air 35,86%; kadar aw 0,868; daya oles 

11,30 cm; total padatan terlarut 66,4obrix; pH 4,153 ;nilai L 

65,1; nilai a* 3,3; nilai b* 69,3;  nilai 88,8oH; dan nilai C 69,1. 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk konsentrasi Na-

CMC 0,8% dengan jenis gula dan asam yang lain supaya diperoleh 

selai dengan tingkat kesukaan yang lebih tinggi, baik dari segi rasa, 

aroma, warna, dan  mouthfeel.  
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